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INTISARI 
Ubi jalar mcrupakan jcnis umbi - umbiall yang banyak dihasilkan di 
Indoncsia. Ubi jalar di Indonesia sangat bcrancka ragam warna kulit dan 
daging diantaranya kuning, I11crah, dan ungu. Ubi jalar yang bcrwana ungu 
masih bclum dimanfaalkan sccara optimal. Adanya warna ungu diduga 
tcrdapat suatu pigmcn, an/o.l"ianin, yang dapat digunakan scbagai pcwarna 
alami. Tujuan penclitian adalah untuk I11cnentukan kondisi tcrbaik dari proses 
ckstraksi WI/osiUllin pada kulit dan daging ubi jalat ungu dengan 
mcnggunakan pclarut clanol 96% dan IICI 0, 1 N. 
Mctodc pcnclitian ini dilakukan dcngan cara ubi jalar ungu (kulit dan 
daging) yang tclah dibuat scrbuk dickstraksi dcngan mcnggunakan pclarut 
ctanol 95% dan HCl 0,1 N pada suhu kamar dcngan variasi waktu dan 
pcrbandingan pelarut. Ekslrak yang dipcrolch disaring laIu discnlrifugc 
kCl11udian ampasnya dibuang. Filtrat yang dipcrolch ditambah dcngan NaOH 
0, I N kcmudian dilambah CH3COOH lalu discntrifugc. Filtrat jernih yang 
dipcroich dianaiisa sccara kuamilatif dellgall melode pH dlfferelliial 
I11cnggunakan spcktrorotomcter UV vis pada "'"ax dan A.700nm 
I·lasil PCllclilian ini Il1cnul~iukan bahwa konscntrasi un/osiunin pada kulit 
ubi jalar ungu Icbih tinggi daripada daging ubi jalar ungu, yaitu 2817,1854 
mglL. Kondisi Icrbaik dicapai pada waktu ckslraksi 120 mcnit dcngan 
perbandingan pclarut clanol 96'% : IICI 0,1 N = 85: 15 (v/v ) 
Kata Imnci : Antosianill, ckstral<si, kulit ubi jatar, Jlcngcringan. 
XII 
ABSTRACT 
Sweet potato is a kind o/" plants that is produced a lot in Indonesia's. It has 
many kinds of skin colour and flesh such as yellow, red, ad purple. The purple 
sweet potato has not been used optimally. The col(Jur of purple covered on it is a 
pigment, anthocyanin, that can be uscd as a food colorant. The objection of this 
research is detelll1ining the bcst condition from the process of anthocyanin 
extraction on purple sweet potato by using etanol 96% and Hel 0, I N. 
The result of this research showed that the anthocyanin eonsentration of 
the sweet potato skin is higher than the sweet potato tlesh, that is 2817,1854 
mg/L. The best conditioll was reached during the extraction in 120 minute by 
comparing the solvent (etanol 96% : Ilel 0, I N = 85 : 15 (% VI,)). 
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